



Penggunaan ragi instan dalam mengembangkan adonan merupakan cara yang umum 
digunakan untuk membuat berbagai produk kue dan roti. Namun didalam 
penggunaan ragi instan terdapat bahan anorganik yang sulit di cerna tubuh manusia. 
Ragi alami di buat dari bahan-bahan alami seperti buah-buahan, proses pembuatan 
yang berasal dari bahan alami, membuatnya lebih mudah dicerna tubuh manusia. 
Tujuan penelitian ini adalah untuk membandingkan hasil jadi bakpao dengan ragi 
instan dan ragi alami.Metode penelitian ini di lakukan dengan cara eksperimen dan 
kuisioner. Dari hasil analisis perbedaan antara bahan ragi instan dengan ragi alami 
(Paired Sample Statistic) maka kita bisa melihat perbedaan yang signifikan antara 
bakpao dengan ragi instan dan ragi alami terlihat dari rasa, tekstur, bentuk, dan 
warna ragi instan lebih di minati oleh masyarakat. Sedangkan untuk aroma ragi alami 
lebih disukai oleh panelis, terlihat dari hasil perhitungan mean untuk ragi instan (3.9) 
dan untuk ragi alami (4,3). (K) 





Using instant yeast to ferment the dough is a common method used to make a variety 
of cakes and bakery products. However, in the use of instant yeast inorganic 
materials that are difficult to digest the human body. Natural yeast is made from 
natural ingredients such as fruits, process derived from natural ingredients, making 
it easier to digest in human body. The purpose of this study was to compare the 
results so steamed bun with instant yeast and natural yeast. This method research is 
done by means of the experiments and questionnaires. From the analysis of the 
difference between the amount of instant yeast with natural yeast (Paired Sample 
Statistics) then we could see a significant difference between the buns with instant 
yeast and natural yeast. Seen from flavor, texture, shape, and color of instant yeast is 
more in the interested by the community. As for the smell of natural yeast is 
preferred by the panelists, seen from the calculation of the mean for instant yeast 
(3.9) and for the natural yeast (4,3). (K) 
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